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ABSTRAK 
 
Nama Penyusun  : Inayati Buhari 
NIM : 70100106079 
Judul : Analisis Kadar Vitamin C Dalam Produk Olahan 
Buah Salak (Salacca zalacca) Secara 
Spektrofotometri UV-VIS 
        
Telah dilakukan penelitian Analisis Kadar Vitamin C dalam Produk 
Olahan Buah Salak ( Salacca zalacca ) secara Spektrofotometri UV – Vis. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk menentukan kadar vitamin C yang terdapat dalam 
produknya. Penelitian yang dilakukan  dengan pemeriksaan kualitatif dengan 
reaksi warna  dan secara kuantitatif dengan metode kolorimetri menggunakan 
spektrofotometri UV - Vis. 
 
Tiga jenis olahan buah salak yaitu manisan, selai, dan sari buah menjadi 
obyek penelitian. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar vitamin C dari 
manisan, selai, dan sari buah masing -masing adalah 8,6432 mg/100 g, 0,8,6451 
mg/100 g, 7,8008 mg/100 g 
  
Kata Kunci : Vitamin C, Buah salak, spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTRACT  
 
Author  : Inayati Buhari 
Student Reg. Number : 70100106079 
Title : Analysis of content vitamine C in salak fruit 
(Salacca zalacca) spektrofotometric UV-Vis  
        
An assay of vitamine C content in processed product of salak ( Salacca 
zalacca) has been done. The ain of this invertigation was to determine qualitative 
and quantitatively ascorbic acid content in fresh fruit and its product by 
colorimetric method use visible spectrofotometer. 
 
The object of this study were jam, sweets and essence were from of salak. 
The ascorbic acid content from jam, sweets, and essence were 8,6432 mg/100 g, 
0,8,6451 mg/100 g, 7,8008 mg/100 g 
 
 
Key words: Vitamine C, salak fruit, UV - Vis spektrofotometric   
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BAB I 
PENDAHULUAN  
A. Latar Belakang 
Tumbuhan memegang peranan penting bagi kelangsungan hidup 
makluk diatas bumi ini. Tumbuhan sebenarnya merupakan pabrik kimia 
yang canggih, setiap saat dapat memproduksi senyawa kimia secara teratur 
dan seimbang baik sebagai produk metabolit primer maupun sekunder. 
Manusia membutuhkan makanan yang mengandung vitamin, yang dapat 
memenuhi kebutuhan dalam tubuh. Vitamin yang menjadikan tubuh 
menjadi sehat dan terhindar dari berbagai penyakit (Fauziah, 1995). 
Salak merupakan tanaman tropis dari Indonesia yang dikenal 
dalam bahasa ilmiah Salacca zalacca merupakan tanaman buah yang 
digemari oleh masyarakat. Salak yang pernah ditemukan di dunia hingga 
kini jumlahnya 20 dan sebagian besar tumbuh secara alami di wilayah 
negara Indonesia. Nama buah salak biasanya diambil dari nama tempat 
seperti salak Pondoh, Swaru, Kacuk, Enrekang, Bangkalan dan salak Bali. 
Salak dapat diolah menjadi berbagai produk makanan dan 
minuman. Secara tradisional seduhan daun salak dapat digunakan untuk 
mengobati gagal ginjal kronis. Buah salak dapat diolah tergantung jenisnya 
dan dibuat sari buah, dodol, manisan, selai, wine, cuka, nectar, dan leather. 
Kandungan buah salak meliputi  air, tanin, serat, gula, mineral, dan vitamin 
(Sofia, 2007). 
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Vitamin merupakan suatu senyawa organik yang sangat diperlukan 
tubuh untuk proses metabolisme dan pertumbuhan yang normal. Vitamin 
tidak dapat dibuat oleh tubuh manusia dalam jumlah yang cukup. Oleh 
karenanya harus diperoleh dari bahan pangan yang dikomsumsi. Vitamin 
pada umumnya dapat dikelompokkkan ke dalam dua golongan yaitu 
vitamin yang larut dalam lemak yang meliputi vitamin A, D, E dan K serta 
vitamin yang larut dalam air yang terdiri dari vitamin C dan B (Winarno, 
1986).  
Teknologi industri semakin berkembang, maka bentuk dan macam 
dari pengolahan makanan semakin bervariasi seperti buah kaleng, sirup dan 
sari buah yang mengandung vitamin C. Dalam bentuk senyawa vitamin C 
sangat stabil dalam bentuk kering. Akan tetapi dalam bentuk larutan seperti 
halnya dalam bentuk pangan vitamin C paling tidak stabil dibanding 
dengan zat gizi lainnya. Mengetahui faktor yang membantu melindungi 
kestabilan vitamin C adalah penting guna memproses dan mengelolah 
makanan yang mengandung vitamin C (Suhardjo, 1986). 
Berbagai faktor yang dapat mempengaruhi kadar vitamin C 
didalam makanan antara lain lama penyimpanan, cahaya matahari dan 
pemanasan yang terlalu lamaoleh. Kadar vitamin C dipengaruhi oleh 
faktor-faktor mekanis seperti pemotongan, penghancuran juga dipengaruhi 
oleh pH, oksigen dan katalisator logam.  Adanya oksigen akan 
menyebabkan vitamin C terdegradasi    (Moehji, 1982). 
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Berdasarkan uraian diatas, maka akan dilakukan penelitian tentang  
analisis kadar vitamin C dalam produk olahan buah salak (Salacca zalacca) 
secara spektrofotometri UV-Vis. 
 
B. Perumusan Masalah 
Dari uraian diatas maka masalah yang timbul adalah berapa 
kandungan  vitamin C dalam produk olahan buah salak (Salacca 
zalacca). 
 
C. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui kadar vitamin C yang terdapat dalam produk  
olahan buah salak (Salacca zalacca) berupa selai, manisan, dan sari 
buah. 
 
D. Manfaat Penelitian 
1. Sebagai sumber data ilmiah atau rujukan bagi peneliti lanjutan, 
peneliti lainnya dan mahasiswa tentang kandungan vitamin C pada 
produk hasil olahan buah salak (Salacca zalacca). 
2. Sebagai sumber informasi kepada masyarakat tentang kandungan 
vitamin C pada produk hasil olahan buah salak, sehingga 
penggunaannya lebih dapat dipertanggung jawabkan.   
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
A.  Uraian Tanaman 
1. Klasifikasi Tanaman (Heyne, 1987) 
Regnum  : Plantae 
Divisio : Magnoliophyta 
Class : Liliopsida 
Ordo : Arecales 
Family : Arecacea 
Genus : Salacca 
Spesies : Salacca zalacca 
2. Nama Daerah (Heyne, 1987) 
Sumatra  : Sala (Minangkabau) Salak (Melayu) 
Jawa : Salak (Sunda) Salak (Jawa Tengah) 
Bali : Salak 
Sulawesi : Salak  (Makassar) Sala (Bugis) 
Kalimantan : Tusun (Kalimantan Selatan) 
3. Morfologi Tanaman (Heyne, 1987) 
Habitat  : Perdu, tahunan, tinggi 2-3,5 m 
Batang : Tegak, bulat, coklat. 
Daun : Majemuk, bertangkai, berduri, anak daun tidak 
bertangkai, bentuk lanset, ujung runcing, tepi 
daun pangkal rata, permukaan bawan berlapis 
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lilin, panjang 50-75 cm, lebar 7-10 cm. 
Buah : Sangat manis, manis, daging buah relative tebal 
Bunga : Tonggol, bertangkai, panjang bunga 7-15 cm,   
coklat muda. 
Biji : Keras, kecil, coklat kehitaman 
Kulit : Bersisik kecil-kecil 
Akar : Serabut coklat muda 
4. Manfaat Tanaman  
Daging buah Salacca zalacca berkhasiat sebagai obat 
mencret. Untuk obat mencret dipakai ± 20 gram daging buah yang 
masih muda. Salacca zalacca, dikupas, buahnya dimakan 
sekaligus. Secara  tradisional seduhan daun dapat digunakan untuk 
mengobati gagal ginjal kronis. (Heyne, 1987). 
5. Kandungan Kimia 
Kandungan kimia buah salak meliputi tanin, saponin dan flavonoid 
(Heyne, 1987). 
B. Uraian Umum Vitamin C 
1. Sejarah Vitamin C  
Vitamin C adalah  vitamin antisariawan, oleh karena itu 
digunakan untuk pencegahan dalam pengobatan sariawan. Vitamin 
C mulai dikenal setelah dipisahkan dari air jeruk pada tahun 1928. 
Penyakit karena difisiensi vitamin C telah menghantui masyarakat 
para pelaut untuk beberapa abad sebelum dikenal adanya vitamin. 
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Penyakit yang ditimbulkan oleh difisiensi vitamin C adalah 
skorbut, telah merenggut sejumlah besar jiwa diantara para pelaut 
yang melakukan pelayaran jarak jauh dan untuk waktu lama tidak 
menyinggahi suatu pelabuhan untuk mendapatkan bahan yang 
segar. 
Walaupun vitamin C telah diisolasi pada tahun 1982 oleh 
Albert Szent Gyorgyi, namun tidak digunakan untuk mencegah dan 
mengobati sariawan pada relawan sampai dilakukan isolasi 
kembali. Komponen lemon oleh C.Gleen King dari Universitas 
Pittburgh pada tahun 1932, setelah itu ditemukan rumus bangun 
yang benar dari vitamin C dan sintesanya disempurnakan. Vitamin 
C juga dikenal dengan  nama L-askorbat dalam bentuk reduksi dan 
sebagai asam dehidroaskorbat dalam bentuk oksidasi 
(Sediaoetama,1987). 
2. Biosintesa Vitamin C  
Tumbuh-tumbuhan dan hewan mempunyai kesanggupan 
untuk mengadakan biosintesis vitamin C. Di dalam jaringan 
tumbuhan dan hewan tertentu vitamin C disintesis dari beberapa 
jenis gula yaitu D-glukosa,. fruktosa, sukrosa,dan D-galaktosa. 
Pada binatang percobaan seperti tikus dapat mensintesis vitamin C 
dari D- glukosa menjadi bentuk intermediate D-asam glukuronat, 
L-asam gulonat dan L-glukonolakton dan akhirnya menjadi L-asam 
askorbat. Manusia, monyet, marmut, dan kelelawar tidak mampu 
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untuk mensintesis vitamin C karena kekurangan enzim hepatik 
yang diperlukan untuk mengubah L-gulonolakton menjadi asam 
askorbat dan karenanya mereka harus mendapatkannya dari luar 
tubuh yaitu melalui makanan (Belitz, 1987). 
3. Uraian Bahan Vitamin C ( FI, 1979) 
Nama resmi : Acidum Ascorbicum 
RM : C6H8O6 
BM   : 176,13 
Pemerian : Serbuk atau hablur, putih atau agak kuning, 
tidak berbau, rasa asam 
Kelarutan : Mudah larut dalam air,agak sukar larut dalam 
etanol (95%), praktis tidak larut dalam 
kloroform. 
Penyimpanan : Dalam wadah tertutup rapat,terlindung dari 
cahaya. 
Khasiat : Antiskorbut 
4. Fungsi Vitamin C ( Andarwulan, 1992) 
Vitamin C adalah salah satu vitamin yang sangat diperlukan 
tubuh kita penting dalam membentuk kolagen, serat, struktur 
protein. Kolagen dibutuhkan untuk pembentukan tulang dan gigi 
dan juga untuk membentuk jaringan bekas luka. Vitamin C juga 
berperan dalam meningkatkan ketahanan tubuh  terhadap infeksi 
dan membantu tubuh menyerap zat besi. 
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5. Sumber Vitamin C 
Sumber vitamin C sebagian besar berasal dari sayur-sayuran 
dan buah-buahan seperti buah jeruk, nenas, jambu, tomat, bayam, 
brokoli,  cabe hijau, mangga, dan sebagainya (Winarno, 1986). 
6. Stabilitas Vitamin C dan Penguraian Vitamin C  
Vitamin C adalah kristal putih yang mudah larut dalam air. 
Dalam keadaan kering vitamin C cukup stabil, tetapi dalam 
keadaaan larut, vitamin C mudah rusak karena adanya udara 
(oksidasi) terutama apabila terkena panas. Vitamin C tidak stabil 
dalam larutan alkali, tetapi cukup stabil dalam keadaan asam 
.Pangan dapat kehilangan vitamin C sejak dipanen hingga sampai 
dimeja makan. Keadaan yang menyebabkan hilangnya vitamin C 
adalah lama disimpan, perendaman dalam air, dimasak dengan 
suhu tinggi untuk waktu lama, dimasak dalam panci besi atau 
tembaga, dan dibiarkan lama sesudah dimasak pada suhu kamar 
ruangan atau suhu panas sebelum dimakan (Andarwulan,1992). 
7. Analisis Vitamin C 
Pengukuran vitamin dengan menggunakan 2,6 -diklorofenol 
indofenol pertama kali dilakukan oleh Tillmans pada tahun 1972. 
.Metode ini pada saat sekarang merupakan cara yang paling banyak 
untuk menentukan kadar vitamin C dalam bahan pangan. 
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Dalam larutan vitamin C terdapat juga bentuk asam 
dihidroaskorbat yang tidak dapat ditentukan jumlahnya dengan 
senyawa indofenol. Agar dapat menghitung jumlah 
dehidroaskorbat diperlukan perlakuan pendahuluan  untuk 
mengubah bentuk dehidro menjadi asam askorbat. Karena jumlah 
asam dehidroaskorbat dalam jaringan segar sangat kecil tetapi 
dalam bahan-bahan yang disimpan jumlahnya cukup besar maka 
kadar vitamin C dapat ditentukan dengan titrasi secara langsung 
menggunakan indofenol. Jaringan segar yang akan diukur 
kandungan vitaminnya diekstrak dengan asam kuat secara cepat. 
Asam-asam yang dapat digunakan antara lain asam asetat, asam 
trikloroasetat, asam metafosfat dan asam oksalat. Penggunaan asam 
dimaksudkan untuk mengurangi oksidasi vitamin C oleh enzim-
enzim oksidasi dan pengaruh yang terdapat dalam jaringan 
tanaman. Asam yang paling baik digunakan adalah asam 
metafosfat karena dapat memisahkan vitamin C yang terikat pada 
protein. 
Indofenol sering pula disebut ”dye” yang berwarna biru 
dalam larutan basa dan  merah dalam larutan asam direduksi oleh 
asam askorbat membentuk dehidroaskorbat dan indofenol tereduksi 
yang tidak berwarna yaitu dehidro 2,6- dikloroindofenol. Metode 
”dye” spesifik untuk membentuk asam askorbat tereduksi dalam 
larutan. Perubahan warna dapat dilihat secara fotometri atau secara 
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kolorimetri. Cara kolorimetri didasarkan pada pengukuran jumlah 
larutan 2,6-diklorofenol indofenol yang dihilangkan warnanya oleh 
asam askorbat (Muchtadi, 1989). 
 
C. Uraian Spektrofotometri UV-Vis 
Spektrofotometri adalah suatu instrument untuk mengukur 
transmitan atau absorban suatu contoh sebagai fungsi panjang 
gelombang, pengukuran terhadap sederetan sampel pada suatu panjang 
gelombang tunggal dapat dilakukan (Underwood, 1995). 
Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode yang digunakan 
untuk menguji sejumlah cahaya yang diabsorbsi pada setiap panjang 
gelombang di daerah ultraviolet dan tampak. Dalam instrument ini suatu 
sinar cahaya terpecah sebagian cahaya diarahkan melalui sel transparan 
yang mengandung pelarut. Ketika radiasi elektromagnetik dalam daerah 
UV-Vis melewati suatu senyawa yang mengandung ikatan-ikatan 
rangkap, sebagian dari radiasi biasanya diabsorbsi oleh senyawa. Hanya 
beberapa radiasi yang diabsorbsi, tergantung pada panjang gelombang 
dari radiasi dalam struktur senyawa. Absorpsi radiasi disebabkan oleh 
pengurangan energi cahaya radiasi ketika elektron dalam orbital dari 
daerah tereksitasi keorbital energi tinggi ( Mulja, 1990).  
1. Instrumental Spektrofotometer Visebel (Mulja, 1950). 
a. Sistem Optik 
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Pada umumnya konfigurasi dasar setiap 
spektrofotometer berupa susunan peralatan optic terkonstruksi 
sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Skema kerja spektrofotometri UV-Vis 
Keterangan: 
SR: Sumber radiasi 
M  : Monokromator 
SK: Sampel kompartemen 
D   : Detektor 
A   : Amplifier/penguat 
VD : Visual Display/Meter 
b. Sumber Radiasi 
Sumber radiasi yang dipakai pada spektrofotometer 
adalah lampu deuterium ,lampu tungstein dan lampu 
merkuri,lampu deuterium dapat dipakai pada daerah panjang 
gelombang 180-370 nm karena pada rentang panjang 
gelombang tersebut memberikan gambaran energi radiasi yang 
lurus sedangkan pada panjang gelombang tersebut 
memberikan gambaran energi radiasi yang lurus sedangkan 
SR M SK D A 
VD 
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pada panjang gelombang 486-651,1 nm memberikan 2 garis 
yang dapat dipakai untuk mengecek ketepatan panjang 
gelombang pada spektrofotometer sedangkan lampu tungstein 
dipakai pada sumber radiasi pada panjang gelombang 380-900 
nm dan lampu merkuri dipakai pada panjang gelombang 380-
900 nm dan lampu merkuri dipakai pada panjang gelombang 
365 nm yang dipergunakan untuk kalibrasi panjang gelombang 
dan mengecek resolusi dari monokromator pada 
spektrofotometer.  
c. Monokromator 
Monokromator berfungsi untuk mendapatkan radiasi 
monokratis dari sumber radiasi yang memancarkan radiasi 
polikromatis.Monokromator biasanya terdiri dari susunan 
celah (slit) masuk, filter, prisma, kisi,dan celah keluar. 
d. Celah  (Slit) 
Celah monokromator adalah bagian pertama dan 
terakhir dari suatu sistem optik monokromator 
spektrofotometer. Celah dibuat dari logam yang kedua 
ujungnya diasah dengan cermat hingga sama lebar celah 
masuk dan keluar harus sama yang dapat diatur dengan 
memutar tombol mekanik atau diatur dengan sistem elektronik. 
e. Filter Optik 
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Cahaya tampak merupakan radiasi elektromagnetik 
dengan panjang gelombang 380-780 nm merupakan cahaya 
putih yang merupakan campuran cahaya dengan berbagai 
macam panjang gelombang. Filter optik berfungsi menyerap 
warna komplementer sehingga cahaya tampak yang diteruskan 
merupakan cahaya yang berwarna sesuai dengan filter optik 
yang dipakai. 
 
f. Prisma dan Kisi (Grating) 
Prisma dan kisi merupakan bagian monokromator yang 
terpenting. Prisma dan kisi pada prinsipnya mendespersikan 
radiasi elektromagnetik sebesar mungkin supaya didapatkan 
resolusi yang baik dari radiasi polikromatik. 
g. Se l / Kuvet 
Sel atau kuvet merupakan wadah sampel yang 
dianalisa. Ditinjau dari pemakaiannya kuvet ada 2 macam 
yaitu kuvet permanen terbuat dari bahan gelas atau leburan 
silica dan kuvet untuk satu kali pemakaian yang terbuat dari 
Teflon atau plastik. 
h. Detektor 
Detektor merupakan salah satu bagian dari 
spektrofotometer yang penting. Oleh sebab itu detektor akan 
menentukan kualitas dari spektrofometer. Fungsi detektor 
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didalam spektrofotometer adalah merubah signal radiasi yang 
diterima menjadi signal elektronik. 
i. Amplifier 
Digunakan untuk memperkuat signal listrik yang 
berasal dari detektor. 
j. Visual Display/Meter 
Visual display digunakan untuk melihat hasil yang 
diperoleh secara tertulis. 
 
D. Prinsip Reaksi 
Vitamin C dapat dianalisis dengan cara bioassay atau prosedur 
kimiawi. Prosedur yang biasa digunakan dalam metode kimia 
didasarkan pada salah satu dari 2 prinsip: (1) Pengukuran laju reduksi 
dari bahan pengoksidasi tertentu seperti biru metilen, 2,6-diklorofenol 
indofenol. (2) Pengukuran kompleks berwarna yang dihasilkan dari 
asam dehidroaskorbat dengan 2,4-dinitrofenilhidrazin. 
Zat warna biru, 2,6-diklofenol indofenol,pada keadaan 
stoikiometri direduksi menjadi komponen tidak berwarna oleh vitamin 
C (bentuk reduksi). Jumlah vitamin C digambarkan oleh laju atau 
tingkat perubahan ini yang dapat diukur dengan cara titrasi atau dengan 
kolorimetri fotoelektrik. Terdapat sejumlah metode analisis untuk 
vitamin C. 
Metode kimia tergantung dari : 
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1.) Bahan pereduksi dari gugus 1,2 enediol yang memungkinkan 
perubahan absorben. 
2.) Bentuk hidrazon 
Pegukuran vitamin C dengan menggunakan 2,6-
diklorofenol indofenol pertama kali dilakukan oleh Tillmans 
pada tahun 1972. Indofenol sering pula disebut ”dye” yang 
berwarna biru dalam larutan basa dan merah dalam larutan 
asam. Vitamin C akan mereduksi zat warna dan terbentuk 
dehidroaskorbat dan indofenol tereduksi yang tidak berwarna. 
Metode ini spesifik didalam larutan dengan kisaran pH 1-3,5. 
Perubahan warna dapat dilihat secara fotometri atau cara 
kkolorimetri.  Cara kolorimetri didasarkan pada pengukuran jumlah 
larutan 2,6-diklorofenol yang dihilangkan warnanya oleh vitamin C.  
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.  Reaksi 2,6- diklorofenol indofenol ( Higuchi, 1961) 
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E. Tinjauan Islam Mengenai Kandungan Buah-buahan 
Keanekaragaman tumbuhan banyak dimanfaatkan oleh 
masyarakat Indonesia sebagai bahan pengobatan, segala sesuatu yang 
diciptakan Allah SWT memiliki fungsi sehingga dihamparkan di bumi. 
Sehingga salah satu fungsinya adalah bahan pengobatan. Hanya saja 
untuk mengetahui fungsi dari aneka macam tumbuhan yang telah 
diciptakan diperlukan ilmu pengetahuan dalam mengambil manfaat 
tumbuhan tersebut, sebagaimana dalam Q.S. AnNahl (16) : 11 
 
 
             
     
Terjemahannya :  
Dia menumbuhkan bagi kamu dengan air hujan itu tanam-tanaman; zaitun,   
korma, anggur dan segala macam buah-buahan. Sesungguhnya pada yang 
demikian itu benar-benar ada tanda (kekuasaan Allah) bagi kaum yang 
memikirkan. ( Departemen Agama RI, 268) 
 
 
Salak termasuk tanaman   jangka panjang artinya selain buah zaitun, 
kurma dan anggur ada buah-buahan dalam hal ini termasuk buah salak. 
 
Allah SWT menumbuhkan bagi kamu dengannya, yakni dengan air hujan 
itu tanaman-tanaman dari yang paling cepat layu sampai dengan yang 
paling panjang usianya dan paling banyak manfaatnya. Dia menumbuhkan 
zaitun, salah satu pohon yang paling panjang usianya, demikian juga 
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kurma, yang dapat dimakan mentah atau matang, mudah dipetik dan 
sangat bergizi lagi berkalori tinggi, juga anggur yang dapat kamu jadikan 
makanan halal atau minuman yang haram dan dari segala macam atau 
sebagian buah-buahan.  
Ayat di atas menunjuk buah kurma dengan nama (    ) an-
nakhil yang digunakan untuk menunjuk pohon dan buahnya secara 
keseluruhan. Hal ini, menurut al-Biqai'i, untuk mengisyaratkan bahwa 
terdapat banyak sekali manfaat pada pohon kurma. Semuanya itu sangat 
jelas bahwa yang mengaturnya seperti itu adalah Maha Esa lagi Maha 
Kuasa. (Quraish shihab, 2008  vol 7,198) 
 
 
        
 
 
 
 
 
 
Terjemahannya : 
 Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah Telah 
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya. ( Departemen Agama RI, 122) 
 
Makna dari surah Al- Maidah menyarankan kepada manusia untuk 
makan makanan yang halal, dan bersyukur atas apa yang diberikan oleh 
Allah SWT. Seperti buah salak yang merupakan buah yang Thayyibah  
makanana yang halal mengandung nilai gizi, salah satunya adalah vitamin 
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C. Vitamin ini berperan dalam menjaga struktur kolagen, sejenis protein 
yang mengandung semua jaringan serabut, kulit, urat, tulang rawan, dan 
jaringan lain ditubuh manusia. 
Q.S. An-Nahl (16) : 69 Allah SWT berfirman : 

 
                
               
 
Terjemahannya: 
Kemudian makanlah dari tiap-tiap (macam) buah-buahan dan tempuhlah 
jalan Tuhanmu yang telah dimudahkan (bagimu). dari perut lebah itu ke 
luar minuman (madu) yang bermacam-macam warnanya, di dalamnya 
terdapat obat yang menyembuhkan bagi manusia. Sesungguhnya pada 
yang demikian itu benar-benar terdapat tanda (kebesaran Tuhan) bagi 
orang-orang yang memikirkan. ( Departemen Agama RI, 274) 
 
Dalam ayat ini menjelaskan, bahwa lebah dapat melakukan aneka 
kegiatan yang bermanfaat dengan sangat mudah, bahkan bermanfaat untuk 
manusia. Manfaat itu antara lain adalah senantiasa keluar dari dalam 
perutnya setelah menghisap sari kembang-kembang, sejenis minuman 
yang sungguh lezat yaitu madu yang bermacam-macam warnanya sesuai 
dengan waktu dan jenis sari kembang yang dihisapnya. Di dalamnya, 
yakni madu itu terdapat obat penyembuhan      bagi manusia walaupun 
kembang yang dimakannya ada yang bermanfaat dan ada yang berbahaya 
bagi manusia. Sesungguhnya pada yang demikian itu benar-benar terdapat 
tanda kekuasaan dan kebesaran Allah bagi orang-orang yang berfikir.  
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Kata auwha terambil dari kata wahy/wahyu yang dari segi bahasa 
berarti isyarat yang cepat. Yang dimaksud dalam ayat ini adalah potensi 
yang bersifat naluriah yang dianugerahkan Allah kepada lebah sehingga 
secara sangat rapi dan mudah melakukan kegiatan-kegiatan serta 
memproduksi hal-hal yang mengagumkan. (Quraish shihab, 2008 vol 7, 
2008). Salak termasuk tanaman Ma'rusifat karena tidak membutuhkan 
penopang dalam proses tumbuhnya. 
Q.S. Al An-aam (6) : 141 

 
         
            
          
Terjemahannya: 
Dan dialah yang menjadikan kebun-kebun yang berjunjung dan yang tidak 
berjunjung, pohon korma, tanam-tanaman yang bermacam-macam 
buahnya, zaitun dan delima yang serupa (bentuk dan warnanya) dan tidak 
sama (rasanya). makanlah dari buahnya (yang bermacam-macam itu) bila 
dia berbuah, dan tunaikanlah haknya di hari memetik hasilnya (dengan 
disedekahkan kepada fakir miskin); dan janganlah kamu berlebih-lebihan. 
Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang yang berlebih-lebihan. 
(Departemen Agama RI, 146) 
 
Ayat ini menjelaskan bahwa, dialah tidak ada selain-Nya yang 
menjadikan dari tiada, kebun-kebun anggur atau lainnya yang berjunjung, 
yakni yang disanggah tiang dan yang tidak berjunjung. Hanya Allah juga 
yang menciptakan pohon kurma, dan tanam-tanaman dalam keadaan yang 
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bermacam-macam rasa bentuk dan aroma-aromanya. Allah jugalah yang 
menciptakan buah-buahan seperti zaitun dan delima yang serupa dalam 
beberapa segi yang lain seperti rasanya, padahal semua tumbuh di atas 
tanah yang sama dan disiram dengan air yang sama. Makanlah sebagian 
buahnya yang bermacam-macam itu bila ia berbuah, dan tunaikanlah dari 
sebagian yang lain haknya di hari memetik hasilnya dengan bersedekah 
kepada yang butuh dan janganlah kamu berlebih-lebihan dalam segala hal, 
yakni jangan menggunakan sesuatu, atau memberi maupun menerima 
sesuatu yang bukan pada tempatnya. Sesungguhnya Allah tidak menyukai, 
yakni tidak merestui dan melimpahkan anugerah kepada orang-orang yang 
berlebih-lebihan dalam segala hal, karena tidak ada kebajikan dalam 
pemborosan. ( Quraish shihab, 2008) 
Perintah makan dalam firman-Nya: Makanlah sebagian buahnya bila 
ia berbuah, bermakna izin memakannya, bukan anjuran apalagi kewajiban. 
Ayat ini menunjukkan adanya hak orang lain pada harta yang dimiliki 
seseorang. Hak itu merupakan kewajiban bagi pemilik harta benda. 
Sebagaimana disebut dalam Q.S. Al-A'la : 2-3) 
 
 
      
Terjemahannya: 
“( Maha Suci Allah ) Yang Menciptakan, dan menyempurnakan 
(penciptaan-Nya),  Dan yang menentukan kadar (masing-masing) dan 
memberi petunjuk. (Departemen Agama RI : 591) 
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Allah menciptakan dan menyempurnakan    karena masing- masing 
tanaman sudah diciptakan sedemikian rupa yang berbeda dengan ciptaan 
lain, buah salak merupakan tanaman yang mengandung vitamin di 
dalamnya, kalimat   berarti telah di ciptakan sesuai dengan tipe dan 
spesies tanaman tersebut, kadar besarnya, kadar manis-asamnya. Salak 
ditanam pada perkebunan durian atau mangga tetap akan hidup dalam 
bentuk ukuran salak dan kadar vitamin salak. Kalimat   , tuhan 
memberi petunjuk dan hidayah, tuhan memberi petunjuk untuk me hncari 
makanan dalam unsur   hara yang sesuai dengan varietas salak. Semuanya 
itu merupakan bukti bahwa Allah adalah penciptanya, tanpa sekutu bagi-
Nya. 
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
A. Alat dan Bahan 
1. Alat-alat yang digunakan 
Alat-alat gelas, blender, Spektrofotometri UV-Vis, timbangan 
analitik, kertas saring, dan kain penyaring. 
2. Bahan-bahan yang digunakan 
Air suling, asam metafosfat, gula pasir, larutan besi (II) sulfat, 
larutan natrium hidroksida, larutan tembaga (II) sulfat, natrium 
bikarbonat,  2,6- diklorofenol indofenol, produk olahan buah salak 
(Salacca zalacca)  dan vitamin C standar. 
B. Penyiapan Sampel 
1. Pengambilan sampel 
Sampel berupa buah salak (Salacca zalacca) diambil dari 
Kecamatan Alla Kabupaten Enrekang. 
2. Pengolahan sampel 
Buah salak diolah dalam beberapa produk yaitu selai,  manisan, 
dan sari buah. 
a. Selai 
Komposisi 
Daging buah salak            300 gram 
Gula pasir                          30 gram 
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Air                                      300 ml 
Cara membuat : 
Daging buah salak yang cukup masak  dikupas kulitnya, 
dipisahkan daging dan bijinya kemudian diblender, ditambahkan 
gula dan dipanaskan hingga massa selai tercapai. 
b. Manisan 
Komposisi 
Daging buah salak                  300 gram 
Gula pasir                                30 gram 
Air                                           300  ml 
Cara membuat : 
Air dimasak kemudian  masukkan gula sampai mendidih, 
masukkan buah salak  beserta kulitnya, rendam hingga 
tenggelam.Biarkan selama kurang lebih 3 hari. 
c. Sari buah  
Komposisi 
Daging buah salak                   300 gram 
Gula pasir                                30 gram 
Air                                           300  ml 
Cara membuat : 
Daging buah salak yang sudah masak dikupas kulitnya, 
dipisahkan daging dan bijinya kemudian tambahkan air lalu 
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diblender sampai lumat kemudian disaring. Hasil saringan 
kemudian ditambahkan gula pasir. 
 
C. Analisis Kualitatif Sampel 
Ditimbang 1 g untuk  selai, manisan, dan sari buah. Tabung 
reaksi pertama berisi filtrat ditambahkan   dengan larutan  tembaga (II) 
sulfat  dan natrium hidroksida akan terbentuk warna biru keunguan. 
Tabung kedua berisi filtrat ditambahkan larutan natrium hidroksida dan 1 
tetes larutan besi (II)  sulfat akan terbentuk biru keunguan. Tabung III 
berisi filtrat ditambah larutan 2,6- diklorofenol indofenol akan  terbentuk 
warna merah keunguan (Anonim,1982).  
 
D. Analisis Kuantitatif Sampel 
1. Pembuatan larutan standar vitamin C 
Ditimbang  50 mg vitamin C dan dilarutkan dalam larutan 
asam metafosfat 6% dalam labu takar 100 ml, dicukupkan volumenya 
batas dengan asam metafosfat 6%. Sebanyak 4 ml larutan tersebut 
diencerkan sampai 50 ml dengan larutan asam metafosfat 6%. Dari 
larutan ini dibuat larutan baku dengan konsentrasi 1, 2, 4, 6, 8, dan 10 
bpj. 
2. Penentuan panjang gelombang maksimum 
Larutan vitamin C baku dipipet 2 ml lalu diencerkan dengan 
asam metafosfat 6% sebanyak 10 ml. Dipipet 5 ml larutan tersebut lalu 
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ditambahkan dengan cepat pereaksi 2,6 diklorofenol indofenol, dikocok 
dan segera dilakukan pengukuran pada panjang gelombang 480-530 
nm. 
3. Pembuatan larutan sampel 
 Ditimbang selai 1 gram, manisan 1 gram, sari buah 1 gram 
kemudian masing-masing ditambah 5 ml larutan asam metafosfat 6 % 
lalu dihomogenkan dan disaring. Hasil saringan dicukupkan volume 
sampai 10 ml dengan larutan asam metafosfat 6 %. Masing-masing 
dipipet 1 ml lalu dimasukkan kedalam labu takar 10 ml lalu dicukupkan 
volumenya sampai batas dengan larutan asam metafosfat 6%. 
4. Pengukuran Vitamin C dalam produk olahan buah salak 
Dipipet 1 ml larutan sampel dengan pipet volume dengan cepat 
ditambahkan pereaksi  2,6- diklorofenol indofenol, kemudian diukur 
serapannya pada spektrofotometri. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
Pada penentuan panjang gelombang maksimum larutan vitamin 
C baku diperoleh dari serapan terbesar pada panjang gelombang (λ) 500 
nm. Pengukuran serapan larutan vitamin C baku dilakukan pada 
konsentrasi 1, 2, 4, 6, 8,  dan 10 bpj ( hasilnya dapat dilihat pada tabel 
3). 
      Kadar rata-rata vitamin C dalam produk olahan buah salak 
(Salacca zalacca) yaitu selai, manisan, dan sari buah berturut-turut 
adalah  8,6451 mg/100g, 8,6432  mg/100g, 7,8008 mg/100 g. (Hasilnya 
dapat dilihat pada tabel 4). 
B. Pembahasan 
Pada penelitian ini dilakukan analisis kandungan vitamin C pada 
produk olahan buah salak ( Salacca zalacca) secara spektrofotometri 
UV- Vis. Sebelum dilakukan penelitian, terlebih dahulu dilakukan 
pengambilan dan pengamatan terhadap sampel sebelum diolah yaitu 
buah salak (Salacca zalacca).  Buah yang dipilih untuk diolah yaitu 
buah yang segar, bentuk buah normal (tidak mengkerut), dan kulit buah 
agak merah kehitaman.  
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Pada penelitian ini dilakukan uji kualitatif dan uji kuantitatif. 
Terlebih dahulu dilakukan pengolahan terhadap buah salak (Salacca 
zalacca) berupa selai, manisan dan sari buah. Buah salak dikupas 
kulitnya dan dipisahkan dari bijinya, daging buah dipotong- potong 
kemudian ditimbang, untuk sari buah dan selai diblender dan manisan 
mangalami perendaman kurang lebih tiga hari dan dilarutkan dengan 
menggunakan asam metafosfat 6 %. Asam metafosfat berguna sebagi 
pelarut untuk memisahkan vitamin C yang terikat pada protein.  
Analisis kualitatif dengan menggunakan pereaksi dengan tujuan 
untuk mengetahui ada atau tidaknya vitamin C pada selai, manisan dan 
sari buah. Hasil analisis kualitatif terhadap vitamin C dengan 
menggunakan pereaksi CuSO4, NaOH, FeSO4 dan pereaksi Tillmans 
(2,6 diklorofenol indofenol). Dengan  pereaksi 2,6- diklorofenol 
indofenol terbentuk merah keunguan, reaksi ini didasarkan atas sifat 
mereduksi asam askorbat terhadap zat warna 2,6-diklorofenol 
indofenol. Adapun reaksi sebagai berikut : 
1.  CuSO4 + NaOH Cu (OH)2 
 
 
 
 
 
2. Reaksi antara Natrium hidroksida dan larutan besi (II) sulfat 
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  Asam askorbat akan mereduksi indicator warna 2,6-
diklorofenol indofenol membentuk larutan yang tidak berwarna. Pada 
titik akhir titrasi, kelebihan zat warna yang tidak tereduksi akan 
berwarna merah muda dalam larutan asam. 
Hasil positif berupa perubahan warna dan terbentuknya endapan 
berwarna biru kekuningan dan tembaga (II) sulfat terjadi perubahan 
warna biru. Adapun penggunaan 2,6- diklorofenol indofenol, larutan ini 
berwarna sehingga penambahan akan memberikan titik akhir berupa 
hilangnya warna.  
. Penggunaan pereaksi 2,6-diklorofenol indofenol, reaksi ini 
didasarkan atas pengukuran jumlah larutan 2,6-diklorofenol indofenol 
yang dihilangkan warnanya oleh vitamin C. Intensitas warna dari 2,6-
diklorofenol indofenol sangat tergantung terhadap waktu karena hasil 
reaksi dari 2,6 diklorofenol indofenol semakin lama semakin hilang. 
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Hal ini dapat mempengaruhi pada absorbansi yang dipilih dan secara 
langsung yang akan mempengaruhi dalam penetapan kadar. Sampel 
dilarutkan dengan menggunakan asam metafosfat 6 %.  Asam 
metafosfat ini berguna untuk mencegah pengaruh ion tembaga sehingga 
dapat bereaksi dengan 2,6-diklorofenol indofenol yang akan terukur 
menjadi vitamin C, dalam hal ini yang akan teroksidasi setara dengan 
2,6-diklorofenol indofenol, yang tereduksi diperoleh dari hasil 
pengurangan 2,6-diklorofenol indofenol awal dengan diklorofenol 
indofenol yang bereaksi sehingga tidak berwarna. 
Kadar rata-rata vitamin C yang diperoleh pada produk olahan 
buah salak (Salacca zalacca) adalah untuk selai 8,6451 mg/100 gr, 
manisan 8,6432 mg/100 gr dan sari buah adalah 7,8008 mg/100 gr. Dari 
hasil tersebut diperoleh kadar vitamin C selai jauh lebih besar 
dibanding kadar vitamin C pada manisan dan sari buah.  
 Pada percobaan ini dapat disimpulkan bahwa produk olahan 
buah salak ini mengandung vitamin C. Hasil ini berbeda dengan hasil 
penelitian yang telah dilakukan. Perbedaan tersebut disebabkan karena 
adanya beberapa faktor diantaranya perbedaan waktu panen, iklim, 
tanah dan perbedaan tempat tumbuh. 
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Dari penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik beberapa   
kesimpulan yaitu : 
1. Kadar   rata-rata  vitamin  C  yang  diperoleh  pada  buah salak 
(Salacca zalacca) yaitu untuk sari buah 7,8008 mg/100 g,  manisan  
yaitu 8,6432  mg/100 g dan selai yaitu 8,6451 mg/100 g. 
2. Kadar vitamin C terdapat pada selai lebih besar dibanding dengan 
kadar vitamin C pada manisan dan sari buah.  
3. Buah salak (Salacca zalacca) mengandung vitamin yang bermanfaat 
bagi tubuh manusia, dan halal untuk dikomsumsi. Penjelasan dalam 
al-qur'an tentang makanan yang halal terdapat pada surah Al-Maidah 
ayat 88 yang artinya"dan makanlah makanan yang halal lagi baik 
dari apa yang Allah telah rezekikan kepadamu, dan yang kamu 
beriman kepadanya". Dan pada surah al-A'la ayat 2-3 yang artinya 
"maha suci Allah yang mencipta lalu menyempurnakannya dan yang 
menentukan kadarnya (masing-masing) lalu memberi petunjuk. 
B. Saran 
Disarankan untuk melakukan penelitian pengaruh pengolahan 
terhadap kadar zat gizi lain yang terdapat dalam buah salak (Salacca 
zalacca) 
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Lampiran A 
 
 
                                                                                           SKEMA KERJA 
                                                                                                  Buah salak 
 
           + air dimasak                        + air dimasak                        haluskan 
                                                                  + gula dimasak sampai        + gula dimasak sampai          + air 
                                                                  Titik masuk selai tercapai          didih                                + gula 
                                                                                                                                                                               
Masukkan buah 
salak disaring 
         
  
     
  
                                                                        
         
                                                               
               
   
                                                                                       
           
selai manisan Sari buah 
Pengolahan Data 
CuSo4/NaOH NaOH/FeSO4 
Analisis  kuantitatif 
Kesimpulan 
Analisis Data 
Spektrofotometri UV/VIS 
Analisis kualitatif 
2,6 DPIP 
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Tabel 1.  Hasil Analisis Kualitatif  Vitamin C Dalam Produk Olahan dengan 
Uji Warna 
Sampel Pereaksi Warna Ket 
Manisan 
CuSO4 dan NaOH 
NaOH dan FeSO4 
2,6- diklorofenol indofenol 
Biru 
Biru kekuningan 
Merah keunguan 
+ 
+ 
+ 
Selai 
CuSO4  dan NaOH 
NaOH dan FeSO4 
2,6- diklorofenol indofenol 
Biru 
Biru kekuningan 
Merah keunguan 
+ 
+ 
+ 
Sari buah 
CuSO4 dan NaOH 
NaOH dan Fe SO4 
2,6- diklorofenol indofenol 
Biru 
Biru kekuningan 
Merah kekuningan 
+ 
+ 
+ 
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Tabel 2. Hasil pengukuran serapan larutan baku vitamin C pada panjang  
gelombang 490 nm- 530 nm 
Panjang gelombang (nm) Serapan ( A ) 
490 0,125 
495 0,131 
500 0,134 
515 0,130 
520 0,127 
530 0,122 
 
Gambar 3. Penentuan Panjang gelombang maksimum (λ) vitamin C 
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Gambar 4. Pengukuran vitamin C pada panjang gelombang 500 nm 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 3. Hasil pengukuran serapan larutan vitamin C baku pada panjang 
gelombang maksimum 500 nm 
Konsentrasi Sampel (bpj) Serapan (A) 
1 0,035 
2 0,065 
4 0,142 
6 0,240 
8 0,315 
10 0,381 
 
Persamaan garis regresi 
Y = a + bx 
Dimana : 
 Y = Serapan (A) 
 X = Konsentrasi (bpj) 
 A = Intersep 
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 B = Slope kemiringan 
Nilai a dan b dapat dihitung dengan menggunakan persamaan :  
   a
22
2
xxn
xyxyx
 
     b
22
xxn
yxxyn
 
     r
2222
yynxxn
yxxyn
     
Diperoleh : 
        a =  - 0,008 
        b  =  0,039 
        R
2
=   0,996 
Sehingga persamaan garis regresi : 
       y = bx + a 
       y = 0,039x – 0,008 
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                                         Gambar 5. Kurva Standar Vitamin C 
Tabel  4. Hasil  analisis kuantitatif  Vitamin C  pada  sampel  
     secara spektrofotometri  UV-Vis.     
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel 
Berat 
Contoh 
(g) 
Absorban 
(A) 
Kadar 
(mg/100 g) 
Kadar rata-
rata 
(mg/100g) 
Selai 
 
1,0685 
1,0681 
1,0682 
0,373 
0,376 
0,375 
7523,631 
9218,378 
9193,514 
 
8,64517 
Manisan 
1,0868 
1,0857 
1,0854 
0,363 
0,361 
0,350 
8757,889 
8714,681 
8457,232 
 
8,64326 
Sari 
buah 
1,0223 
1,0221 
1,0210 
0,436 
0,434 
0,438 
1113,626 
11088,279 
11200,675 
 
7,80086 
y = 0.0397x - 0.0089
R² = 0.9967
0
0.05
0.1
0.15
0.2
0.25
0.3
0.35
0.4
0.45
0 5 10 15
A
b
so
rb
e
n
Konsentrasi  (bpj)
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Lampiran B. Contoh perhitungan kadar vitamin C pada produk olahan 
buah salak (Salacca zalacca) 
 
Jenis sample : selai 
Serapan : 0,376 
Volume sample : 100       v ml 
Berat sample : 1,0681 g 
Fp : 100 x 
Dari perhitungan diperoleh persaman regresi linear untuk vitamin C 
sebagai berikut : 
 Y = 0,039x – 0,008 
Sehingga : 
         
b
ay
x  
            
039,0
384,0
039,0
008,0376,0
 
            = 9,84615 bpj 
            = 9,84615 mg/L 
            = 9,84515 x 10
-3
 mg/ml 
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Kadar vitamin C  dalam 1 gram sampel : 
       gSampelBerat
FpXmlsampelVolXmlmgiKonsentras
K
/
 
               100100
0681,1
31084615,9
ml
g
x  
                     
gmg
g
mg
/18378,92
0681,1
4615,98
 
     Kadar vitamin C  untuk 100 g  = 92,18378 mg/g x 100 g  
                  = 9218,378 mg 
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Lampiran C. Dokumentasi penelitian 
 
                        
                 A                                                                   B 
                 
   
         
 
 
               
                                                    C 
                     Gambar 6. Produk olahan buah salak (Salacca zalacca) 
 
Keterangan :  
A. Sari buah 
B. Selai 
C. Manisan 
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          Gambar 7. Hasil  uji  kualitatif   sampel   Salak  ( Salacca zalacca) 
        
                                          
                               A                                                                                           B 
                                           
                                                                 C 
Keterangan :  
A. Manisan  
B. Selai 
C. Sari buah 
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                   .      Sampel + 2,6 diklorofenol indofenol 
                                     Larutan Merah Keunguan 
 
                             
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
44 
 
 
 
 
                  Gambar 8. Spektrofotometri UV-VIS 
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Gambar 9.  Buah Salak ( Salacca zalacca) 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
